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ころ，熟成期間が長くなるほど寄与度が高くなる 15 成分（ethyl butyrate，ethyl hexanoate，
2-isopropyl-3-methoxypyrazine，2,3-diethyl-5-methylpyrazine，2-isobutyl-3-methoxypyrazine，b-
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次いで，牛肉香気に及ぼす調理条件の影響を，和牛で最も高い寄与度を示した


















 3 種の胡椒（完熟胡椒，黒胡椒，白胡椒）に含まれる香気寄与成分を AEDA や Gas 




rotundone は 12-methltridecanal の香気強度を変化させる効果は認められなかったものの，ビ
ーフジャーキー様の香気がまとまった調味感に変化し調和を促す傾向が認められた。すなわ
ち，(R)-linalool は香気抑制効果，rotundone は香気修飾効果を有する可能性を見出した。 




















検討し，新しく 12-methyltridecanal を中心とした分岐鎖アルデヒド類や trans-4,5-epoxy-(E)-2
-decenal 等を見出した。さらに，分岐鎖アルデヒド類について，香気特性や原料であるチー
ズや牛肉の調理・加工における特性を系統的に検討し，化学構造により閾値や香調が変化す
ること，牛肉においては含有量が牛肉の種類や加熱条件など調理条件の影響を強く受けるこ
となど重要な特性を解明した。これらの成果は，香料製造や加工食品の製造などに応用され
ており，学術的および産業学的意義は高いと評価される。これらの研究成果等を詳細に検討
した結果，審査員一同は博士（生物産業学）の学位を授与する価値があると判断した。 
